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「以下の料理の仁|コで， 1止界ーと思うものはいずれか. 2番と思うものはどれか.J (それぞれの槻に，
答えを一つずつ記せ)
1番目 2番目
:1ヒアフリカ 2% 5% 
イギリス 1% 2% 
アンテイル 1% 4% 
中国 4% 16% 
スペイン 1% 9% 
フランス 84% 8% 
ギリシア 1% 3% 
インド 2% 












されていた. 'IU~界一の料理は hôtes de marqueが好き」という文句である. hotesには，容を迎える
主人という意味と もてなしを受ける客という 2つの意味があり，この場合，世界ーの料製をイタリ
アとすれば， hotes de marqueという はそれを食卓にのせるフランス人のさ、味になり，逆に W~界





































































































た. とくに J家内製品はその名をローマにまで轟かした I羊ゃ豚の群れたるや無数で，考えられない
ほどたくさんのサイヨン(マトンの一種)や梅漬けがローマのみならず，ほとんどのイタリアの地方

























































について証言している rノ f リこそは，この地球上にある場所の中で段 1\~ïIJ の料理が作られる場所であり，
世界中のあらゆる文明化された国々に最高の料理人を提供できる1ftー の場j好である.パリ自体では何
も生産されない.というのも一粒の麦もできないし， --I~の子羊も生まれないし一束のカリフラワー
すらもとれないからである. しかし地球の 1)lj~ 々からあらゆるものがたどり着く.この地でこそ，人の
口に入る全てのものの持つ，それぞれの持ち味が最もよく賞味され 見事に料開されて人間の感覚的
欲望を満たしてくれているからである.Jユージェンヌ・ブリモーは， さらに叙情的に語ってくれる.
「パ 1)が食卓に付くと， IU~界が心をときめかす. (途中 1各)フランスにとり，パリの夕食は，まさに
お屈の一大事なのである.J 
どうしてパリなのだろうか.この大都会は 昔から中央集権国家のお)J~~5ï乙であり，最上部に位遣す
る人々は次第においしい料理!こそ 自分達の持てる力を1上1M]に見せつけるものとしてしまったからで
あった.フランスの高級料理のるつぽになったのは，ルネッサンス，それも特に17，18世紀にフラン
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スで、生まれた宮廷であった.イギリスは， ヨーロッパの中でその昔に中央集権化された数少ない大国
の一つであるが，ステファン・メンネルが見事に示したように フランスとは全く異なる背景を有し
ていた rフランスの宮廷人に対しては，アンシアン・レジム(I日政体)の終わりまで，威信を保つ
がゆえの討~qilj とか， ますます洗練された1書好のひけらかしという方向へ駆り立てる社会的圧力が働い
ていたが，イギリスではエリート迷はこうした社会的圧力をそれほど受けなかった. (途中 IJ台)フラ
ンスでは宮廷社会は非常に自立つような階級を構成していた.この階層に属する人びとは，他との垣
根を維持することに躍起になっていた.こうした垣根を一歩だけ外れたところにいた金持ち達は，
廷人達の1趣味や株式を模倣することにより，どうにかして垣根の中に入ろうと一生懸命戦っていた.J 
こうしたフランスの;守廷の特殊性は フランスという留の社会構造だけに起IElするものではなく，
フランスを支配した家系にも起関する.メジチ家からフランス王家に嫁いだ二人の皇后は，自分遠の
父親の宮廷より規模が大きく， しかも成長の最中にあったフランス宮廷に，フランスがそれまで知ら
ずにいた洗練さを継ぎ足し，こうした洗練さはフランスという肥沃な土壌の中で大きく育った.新し
い果物と野菜，お菓子の手の込んだ作り方，フォークの使い方といったテーブルマナー，凝ったテー
ブルクロス，会食者を持て成すしゃれたマナー，音楽の伴奏等々がそれにあたる.
ヴァロア初とメジチ家が導入した繊細な糞沢に，ルイ 141立とルイ 16世の猛烈な食欲が追い打ちをか
けた.この二人の心身ともにこれ食欲という体質により 宮廷で供される食べ物の豪華さにさらに磨
きがかかる.この両君主に割って入るのが オルレアン公フィリップとルイ 15世である.この二人は
食いしんぼうというより食通であり，事情によってはフライパンを手にするのもj訣わなかった.ルイ
141丑の治世の終わり頃には，フランス流の宮廷料理の実際上の，ないし想像上の優位性は， ヨーロッ
パ全体を通じて既成事実となり，音楽家，建築家，哲学者同様，料理人も輸出されるようになった.
となるや国王と宮廷に愛好されるあらゆる食べ物は 比類稀な威光に輝くことになった.こうしてル
イ時世はじゃがいもの普及者として名を残す一方で ストラスプールのフォワグラという高級品の栄
光にも名を貸すことになった.
こうして君主により賞賛され 威信という栄光で包まれた美食は フランス人の文化圏でますます
大きな地位を占めるようになった.わずか2世紀の間に， J上ん事なき人びとの間に生まれた現象が，
社会のあらゆる階層にまで広まった.
最後に挙げるレストランなる制度は，政治の成り行きと係わりがある.周知の通り， レストランが
広まったのは，フランス革命により宮廷の世界で働いていた多くの料理人が路頭に投げ出されたこと
と係わりがある.これもまたパリで起きた事件であった.ひとたびこうした習慣ができてしまうと，
習慎が根を張り，帝政になろうが，王政復古になろうがレストランの増加は一向に止まらず，徐々に
ブルジョワジーがレストランを自分遠の特権的な遊び場とし ジャン・ポール・アロンが示したよう
に，自分達を見せびらかしたい気持ちの発散に好都合の場ともした.多くの場合，美食創造を専売特
許としていったのは レストランのシェフたる料理人達である.他の全ての芸術表現と同様に，料理
も徐々 に， ilJI作の仕方に負けず劣らず、料理が行われる場所が一体どこかと言う点において，流行現象
に影響されやすくなった.この点に関しては，多くの地理的分析の題材がありそうである.それほど
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までに，レストランはフランスの文化，経済，景観の1=1]で重要な役割を泌じているのである.
(訳高椋1rjl夫)
ジャン=ロベール・ヒット(Jcan-I~obert PITTE)氏は，パリ・ソルボンヌ大学教授で、ある.彼は!こi本学術振
興会の外国人召へい研究者として 1988iF-12Ylから1989年 1)]まで本学にif在し，そのI¥]，上記の議出を行った.
